OSSERVAZIONI 

SULLA 
LAVORAZIONE 
DELLE ULIVE ED 
ESPERIMENTI... 

Pier Antonio Cerretelli 



OSSERVAZIONI 

BULINI ì 

LAVORAZIONE DELLE ULIVE j 

KD.KSrERlSIENTi 

SOPRA ALCUNE MODIFICAZIONI 
POHTATB ALLI STRETTOI PER GLI OLII 

DA PIER ANTONIO CERR8TELLI., 



FIRENZE 



OSSERVAZIONI 



SULLA 




8D ESPERIMENTI 

SOPRA ALCUNE MODIFICAZIONI 
PORTATE ALLI STRETTOI PER GLI OLII 




FIRENZE 
Tipografia di G. Mariani 

Filiti Santi Croci N. 13. 

1871. 



Digitized by Google 



U presente scritto è proprietà letteraria, e le modifica- 
zioni alli Strettoi per gli Olii sono pmatira industriale del- 
l' Autore. 



AVVERTENZA 



Allorché potei rivolgere la mia attenzione ali* cose di cam- 
pagna dovei a primo intuito riconoscere che l'agricoltura Ita- 
liana al dirimpetto della potenza delle sue terre, ed in confronti» 
•del progresso, cui erano pervenute altre Nazioni, aveva ancora 
da lavorare assai prima di giungere a quel grado di sviluppo, 
di cui la rendon capace le condizioni quasi privilegiate, dr-He 
quali la favori la natura. Dovei pur riconoscere che i prodotti 
agrari di maggiore interesse per noi erano quelli della sera, 
del vino, e dell'olio, poiché essendo questi più che altri prò- 
dotti esuberanti ai bisogni della Nazione, mentre presso tanti 
altri popoli se ne verifica la totale mancanza, o la insuffi- 
cienza, potevano costituire gli elementi principali della no- 
stra esportazione. 

La cultura del filugello, e la lavorazione della seta, che «la. 
lungo tempo risvegliò r interesse, e le cure degli agronomi, 
«leglì scienziati, dei manifattori e dei coltivatori, ha potuto ornai 
raggiungere tale perfezione da esserne assicurato il credito, 
«'l'esito presso tutte le Nazioni, che consumano seta. 

La coltivazione della vite, e la fattura dei vini, sebbene og- 
gidì formi il soggetto continuo degli studi, e degl'insegna- 
menti degli Agronomi, delle ricerche, e delle discussioni dei 
Comizi, e delle esperienze dei Coltivatori, io dubito che Ary 
vremo ancor lungamente desiderare il momento, in cui tra I» 
rendite importanti, e costanti del possidente, e della pubblica 
finanza, potrà registrarsi quella derivante dalla esportazione; 
dei nostri vini, poiché molte, e gravi sono le difficoltà, che 
restano ancora a superarsi prima che, se non in tutta Italia, 
almeno in ciascuna delle sue Provincie principalmente viticole, sia 
stabilito quali sono le specie di vitigno più adattate alte con- 
dizioni locali, e a fare relativamente a queste il vino migliori-. 
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prima che. Dell'assoluta impossibilità che possa ottenersi dui. 
niugoli Possidenti per il grande frazionamento delle proprietà,. 

0 la varietà in ciascuno di essi di abitudini, dì mezzi, e di con- 
vinzioni, si organizzino società solide, e durevoli, che, acqui' 
stando le uve riconosciute migliori nei territori più accreditati 
per la cultura della vite, con la scienza, e con la esperienza 
trovino il modo di fare un vino di un carattere speciale, costan- 
ttuuente eguale, che regga al tempo, ed ai trasporti, e che 
salga in credito presso i popoli stranieri; prima che in una 
parola l' Italia possa dire al commercio, come fà la Francia per 

1 vini di Bordò, di Sciampagna, di Borgogna, = io posso ven- 
dere ogni anno vino della tale Provincia, nella tale quantità, e- 
msmp re dello stesso sapore, della stessa forza, dellostessoaroraa.= 

Ora, poiché quanto alla seta, so si prescinde dalle traversie, 
che tuttora la perseguitano, ed alle quali non possono atten- 
darsi rimedi dal semplice coltivatore, e forse si sperano invano- 
anche dalla scienza, vi è poco da fare; e quanto al vino vi e 
da far troppo; ed anche perchè circostanze locali, e personali 
mi hanno offerto occasione di occuparmi singolarmente dell'olio, 
hi> concentrato le mie cure su questo prodotto, cho d'altronde- 
avendo già aperto la via per una larga esportazione, e pre- 
sentando alcuni difetti nella sua manifattura, qualunque mi- 
glioramento può condurre a pronti, certi, e non leggeri profltti. 

Ed anche su questo prodotto le mie osservazioni sono li- 
mitate a ciò, che si riferisce alla quantità, essendo, per ciò- 
che riguarda la qualità, suggerite le regole più sicure, ed ef- 
ficaci da quanti hanno scritto sull" ulivo, e sull' olio. 

Sebbene così ristretto il soggetto, estraneo come sono alle- 
scienze sussidiarie all' agronomia, i miei ragionamenti, le mie- 
osservazioni, le esperienze, e le parole sono quali unicamente 
possono attendersi da qualunque osservatore, e dal più comune- 
agricoltore. 

Cosi mi è concesso sperare che Chi legge vorrà essermi 
indulgente se non per il fatto, almeno per il desiderio di fare. 

Scrollano 1871. 

CERRETELLL 
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Il commercio di asportazione per gli 
olii è assicuralo; a appesa che 
i metodi di estrazione fossero mi- 
gliorati, il vantaggio sulla, qua- 
lità, e sulla quantità estratta, nou 
sarolibD minore del IO per cento 
sulla produzione, vale a diro di 
Ettolitri 158,141, per un Talora 
di circa 20 milioni. Ha questa 
ni^liorameoto non sarà possibile 
fintantoché la estrazione della, 
maggior parte dell'olio è affidata, 
alla cieca Tutina del colli va Ioni 
Gaetano Cantoni. 



g. L I mezzi generalmente adottati per estrarre gli Olii, e 
più specialmente l'Olio di uliva, sono meccanici, e chimici. Fra 
questi è da annoverarsi il Solfuro di Carbonio, che per ora 
^ ii reagente, che più si adopera nelle grandi officine, che 
«sercitano la industria di ea trarre l'Olio dalle cosi dette buc- 
cette (pulpes dei Francesi), che sono i reati dei Lavatoi, o 
Frullini da sanze. Di questi mezzi di estrazione non ó luogo 
a parlare ulteriormente, perchè restano quasi estranei al su- 
*ietto. 

§. 2. Appartengono ai mezzi meccanici le Macine, e gli strettoi 
<x vile, o quelli a pressa idraulica. Per altro la pressa idraulici è 
■osata da pochi, perchè l'acquisto, e la montatura di essa im- 
porta tale spesa da non potersi sopportare dal piccolo Proprie- 
tario; perchè ne è difficile, e pericolosa la condotta, che ri- 
chiede una pratica, e cautele tali, che difficilmente si riscon- 
trano negli operai di Campagna; perchè, verificandosi dei 
guasti, conviene ricorrere ad artefici adatti non reperibili cha 
in luoghi spesse volte lontani, e non sempre disponibili, per 
<ui avviene sovente sospensione di lavoro, e quindi spesso s» 
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incontrano gravi perdite, e gravi spese; perché è troppo lenti' 
Dell'operare; e perché è oramai provato che la pressione straor- 
dinaria, che può ottenersi dalle presse idrauliche, resta in 
gran parte non solo inutile, ma anche dannosa, mentre non 
vale a rompere le celle, che racchiudono la parto oleosa, e vai» 
invece, rendendo straordinariamente compatte le materie so- 
lide, ad impedire la uscita delle stille oleose già sprigionate 
■la Ile celle per l'opera della macina. È per queste ragioni che- 
l' uso prevalente, e più comune per la estrazione dell'olio 
presso i nostri Possidenti è quello degli strettoi a vite. 

§. 3. Quindi è sembrato sommamente importante il fermare 
l'attenzione au questa specie di presse, appunto perche adope- 
rata da quasi tutti i proprietari di uliveti, e perché essendo- 
oggi l'olio di uliva uno dei prodotti più ricchi, e più interea 
santi per noi per la grande esportazione, che se ne fa nei 
tanti Paesi, che non lo producono, e che annualmente no au- 
mentano il consumo per il lusso ovunque crescente, e per il 
continuo moltiplicare dei meccanismi, interessa sommamente 
al Proprietario, e principalmente a quello di dou estesi possessi 
<)i trarre dai propri* uliveti il frutto maggioro per sopperire 
più facilmente ai crescenti bisogni delia famiglia, e della Na- 
zione. 

§. 4, Con tali intendimenti credei cosa sostanziale premettere 
i" accertamento di fatti, che direttamente si collegano con la 
lavorazione dell'Olio, e di ben conoscere poi i mezzi, ed i 
jnodi più comunemente usitati in quella lavorazione. 

*j. 5. Per lo esperienze, e por lo molte indagini praticate 
per vari anni, ho dovuto convincermi che non solo in diverse 
Provincie, ma anche in vari luoghi della stessa Provincia, 
mentre generalmente era da per tutto in uso la presssa avite 
e la triturazione a macina verticale, si verilìcava poi una di- 
versità rilevante nella quantità dell'olio, clie res petti vaments 
sì estraeva. Dovei egualmente convincermi che, anche tenute 
a parte le varie specie di ulive, di terreno, di esposizione, 
«li cultura degli uliveti , di maturità del frutto , e di 
vicende e iamatologi eh e dell'annata (elementi tutti, che som- 
mamente influiscono sulla quantità delle annuali raccolte 
dell'Olio); e tenute a parto alcune pratiche frazionali, e 
sommamente dannose, oggi lòrlimatainente limitate a pochi 
luoghi, ove la ignoranza, e le antiche abitudini tuttora pre- 
dominano, quelle deferenze nella quantità dell'olio derivano- 
principalmeuto dall'avere ben pochi portata seria, ed intelli- 
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gente attenzione a questa specialità d'industria agraria, che 
improvvidamente dai Proprietari è in generale abbandonata 
all'empirismo di uomini, il cui zelo, e la cui operosità stà in 
ragione del loro individuale interesse, e della loro intelligenza. 

§. 6. In Tatti, per quanto abbia esteso le mie indagini, assai 
dì rado ho incontrato fra coloro, che trattano questa industria, 
chi sapesse, in ragione media, e del respettivo territorio, 
quanto olio contengono le ulive, a quale misura di capacità 
certa, e generalmente conosciuta, o a qual peso corrispondono 
le tante diverse misure da essi adottate nel fermare la così 
detta macinala, o pilota; in quale proporzione stà il raccolto 
con l'olio contenuto nelle ulive, e cosi con quello, che potrebbe 
ottenersene; da che derivano le perdite, che, oltre quelle ine- 
vitabili, si sopportano dal Proprietario, che le vede quindi 
ricomparire come pingui profitti nelle acque dei Lavatori di 
sanze, e nelle caldaie dei Distillatori di buccette -, come, e dove 
l'Olio ù contenuto nelle ulive, e gli elementi, che costituiscono 
quello, e queste; e se, considerate le ragioni fisiche, e mecca- 
niche, per le quali i mezzi generalmente in uso operano la 
estrazione dell'Olio in tante diverse proporzioni, vi sia modo, 
appunto in coerenza delle leggi lisiche, e meccaniche, di mi- 
gliorare quei mezzi, ed ottenere maggiori vantaggi in prò dei 
Possidenti. E se tali cose sono ignorate dai più solo perche 
i più, o per la inerzia, che sventuratamente ci predomina, o per 
una cieca sfiducia nei progressi delle scienze, e delle arti, non 
hanno voluto, o non hanno saputo fermare la mente a questo 
ramo di manifattura, che meglio trattata accrescerebbe di molti 
milioni la ricchezza del nostro Paese, conviene conchiudere 
che [ale manifattura è tuttora in molti luoghi assai trascurata, 
ognora che, con grave danno della pubblica, e privata prosperità, 
beo pochi si sono emancipati dal dominio di secolari usanze. 

§. 7. Laonde mi penetrai della opportunità di conoscere 
nelle loro part kolai'ità i modi presso noi praticati per la estra- 
zione dell'Olio, e dì accertare alcuni fatti con ripetute espe- 
rienze, che sebbene attualmente limitate alle nostre località, 
(parte della Val di Chiana in Provincia di Sienal forse po- 
tranno riuscire di qualche vantaggio Eon solo ai Possidenti 
dì esse, ma anche a quelli delle altre Provincie oleifere. 

J. 8. Ora senza enumerare tutti i mezzi, e tutti i modi da 
me praticati nelle mie esperienze, perché ne riuscirebbe superfluo, 
e noioso il dettaglio, meglio adattato ad un lavoro, che avesse 
scopo, ed importanza maggiore di questo, esporrò solo i fatti 



principali da me osservati, i rilievi, ai quali questi mi hanno 
richiamato, le conseguenze, che ho creduto di trarre, ed infine 
le modificazioni, che mi sono sembrate opportune per otte- 
nere la maggior quantità di olio col minor tempo, e la minore 
spesa possibile. 

<S. 9. Pi lata. — Uno dei fatti, che principalmente interessano 
l'attuale subietto, si è il determinare una misura certa delle 
ulive, per basare su questa le ulteriori ricerche, e per ren- 
dere intelligibili in ogni parte d'Italia le cose, che saranno 
esposte, e istituire sulle medesime utili confronti. 

Presso noi, e quasi in tutta la Toscana, quella quantità di 
ulive, che suole contemporaneamente essere sottoposta ad nn 
Torchio, si chiama pilota, 0 macinata, 0 stretta, ed i formata 
da misure diverse in ciascun paese, e persino in ciascun 
Frantoio di uno stesso paese. Quindi la impossibilità dì 
stabilire su i resultati delle rendite respettive, 0 sul loro coa- 
cervato, quale e la quantità di Olio, che il Proprietario ricava, 
e quella, che può ricavare dalle ulive; se le perdite, che in- 
contra derivano da difetti negli strumonti, e nei metodi di 
estrazione; se infine quei mezzi, e quei metodi in uso comune 
debbano essere, e come possano essere migliorati. 

§. 10. A togliere tanta incertezza, io presi per norma quella 
quantità di ulive che dalla esperienza, e dalla razionalità re- 
sultava né poca, né troppa per conseguire la più completa, e 
più efficace pressione di fronte alla forza, ed alle proporzioni 
degli strettoi, e delle gabbie in uso generale. Tale quantità, 
dopo prove ripetute in epoche diverse, con ulivo colle di fresco, 

0 trattenute distese in luogo coperto dagli otto ai quindici 
giorni, mi risultò a misura di capacità stata Toscane undici, 
cioè ettolitri due, e litri sessantotto, e a misura in peso resultò 
Libbre 520, pari a K. 176 562. E qui giova avvertire che tra 
le ulive appena colte, e quelle prosciugate nel modo, 0 tempo 
suddetto, non ho mai riscontrato differenza maggiore dell'I e 
\\2 per Oio a misura, e del 2 per cento a peso. Ora tra le indi- 
cate due misure di capacità, e di peso, perchè quella è la più 
certa, e costantemente uguale, e riesce in pratica la più comoda 
e spedita, ho preferito la misura di capacità, e per ciò nella 
mia oflìcina la macinata, o pilota è costituita da staia Toscane 
11 pari a ettolitri^, e 68, ed in ragione di questa quantità stanno 

1 resultati delle mie esperienze, i quali avverto essere stati 
sempre da me calcolati nelle proporzioni medie, e trascurando 
te frazioni inrHevantt. 



§. 11. — Olio contenuto nelle ulive. Un secondo fatto, 
che nei rapporti del subietto in esame merita ugualmente di 
«ssere accertato, si è quello di conoscere quanto olio conten- 
dono le ulive. 

Anche su ciò si incontra la più grande incertezza. Se la 
sdenza dei Chimico, che meriterebbe piii fiducia, e più apprezza- 
mento anche nelle cose agrarie, ha invano atteso che un so- 
lerte, ed intelligente agricoltore gli somministrasse, almeno in 
relazione della respettiva Provincia, tale mescolanza di ulive, 
che ne rappresentasse al più possibile tutte le spece, e tutte 
le varietà di condizioni, cho possono influire a dare nel com- 
plesso un resultato il più prossimo al vero, non dovremmo forse 
adesso lamentare quella incertezza, dalla quale credo ohe in 
^•ran parte derivi la qaasi comune trascurane nella lavorazione 
iHlle ulive, poiché il Proprietario, che non conosce quanto olio 
contengono, non conosce nemmeno quanto perde, né sente 
quindi il bisogno di migliorare istrumenti, e sistemi. In tale 
stato di cose non resta che ricorrere all'autorità degli Agro- 
nomi, ed alle esperienze dei pratici, che sebbene in modo non 
astutamente preciso, pure varranno almeno, e non senza un 
profitto, a limitare l'incerto. 

§ 12. Nella nostra Provincia si ritiene generalmente come 
una buona raccolta quando il Proprietario, che non paga mu- 
lenda, come fa l' estraneo, che macina al mulino altrui, da una 
pittila, di cui però non si conosce la vera misura, ma che cer- 
tamente non è inferiore a quella da me adottata (g. 10), ritrae 
un barile di olio (Libbre 90, o K. 30 Ett. 5 gram. 59) misura 
fiorentina, sottoponendola due volte alla macina, ed allo strettoio. 
Di più il Proprietario dalle acque oleose, che sogliono gettarsi 
nel còsi detto inferno, e ohe producono più, o meno secondo 
il tempo, che vi rimangono, il grado di calore, cui sono sotto- 
poste, e la diligenza, con cui è stato raccolto l'olio, ritrae ge- 
neralmente per ogni pitalu Libbre 4, e once (ì di ol io (K. 1 358). 
Una pilata suol dare il 45 0[0 di sanze, cioè Libbre 235, che 
per l'asserto di alcuni Lavatori dì sanze producono oltre 
il 6 0[fj, cioè circa Libbre 15 |K. 5 093) (A). 

Il Frullino, o Lavatoio con quella quantità di sanze pro- 
duce il 3 Ori, cioè, Libbre 8 della cosi detta buceelta, dalla quale 
i distillatori ritraggono per mezzo del Solfuro di Carbonico 
il 25 Oio, cioè Libbre 2, once 1 (K. 0 792). „fe 



Cosi da una pilata sì ricavi 



d -11 n_„ iritOlio commestibile Libbre 90 i, Q . a 
pw 11 Pr °P rietario i Dallo Acqua oleoso » 4 6/ L ' 946 

Per il Lavatore delle Sanze 15 

Per iì Distillatore delle Iluccette 2 1 

Perdite inevitabili nelle tre lavorazioni, che aopra . 2 5 
Libbre 114 (K. 38 708) 

ij. 13 Tali resultati positivamente non peccano di eccesso, 
poiché le esperienze da me ripetute tanto con lo strettoio Or- 
dinario, che con quello modificato, mi hanno confermata l'av- 
vertita rendita per il Proprietario, che è pure confermala dalla 
autorità del compianto prof. Cuppari (Manuale dell'agricoltore, 
e Lezioni di economia rurale), e le sanze contenenti anche le 
buccette, trattato col solfuro di Carbonio, mi hanno dato un 
prodotto di poco inferiore a quello sopraindicato, (vedi para- 
grafo 52, 53, e 66). 

§. 14. Ora dal complesso di questi fatti sembra possono 
trarsi le seguenti conseguenze. 

1. " Che le ulive nelle colline occidentali della Val di Chiana, 
sempre ritenuta la media sulle diversità delle ulive rimarcate 
al % 5, contengono a peso non meno del 22 0[o di olio. 

2. ' Che il proprietario, il quale non possiede il frullino, 
perde il 4 Onj, cioè circa Libbre 20 per pilata. 

3. * Che questa penlita verificandosi per l'olio, che resta, 
nello sanze, e nelle buccette, e per le dispersioni inevitabili, che 
riescono sempre maggiori quante più sono le lavorazioni, eie 
complicanze di esse, potrebbe molto diminuire con mezzi di 
estrazione più razionali, ed efficaci, e con pratiche migliori, 
per modo che ciascun Possidente ricavasse nel proprio Frati- 
tojo la maggior parte di quella quantità di olio, che va a 
proiitto di pochi Lavatori, e Distillatori, 0 che necessaria- 
mente si disperse in questo lavorazioni. 



Sulla macinazione delle Ulive 

-i comunemente usali per la estrazione dell'olio 
abbiamo detto, nella macinazione delle 
ra della pasta, che ne deriva. Per ciò 
.o di tali mezzi merita più attenzione di 
generalmente vi è stata portata. 
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L'epidermide, o buccia, che ricuopre l'uliva, la fibra, che stk 
fra quella ed il nocciolo, e la mandorla che trovasi ne. l'interno 
-di questo, contengono olio, e lo contengono in tante cellule, 
-o vsssichette , che rimangono intere aotto qualunque pres- 
sione, e lasciano uscire le piccole stille oleose solo quando 
fiitmu lacerate, o rotte, lo che si ottiene mirabilmente colla ma- 

Q lindi sebbene sia facile comprendere quanto importi che 
■questa riesca al più possibile completa, pure ho dovuto rìco- 
miscere per attente osservazioni, che ì mezzi adoperati dai 
jiiit non co rispondono a questo fine. 

§■ 16. Macine. — Nella maggior parte delle officine si usa 
una sola macina, che suole avere il diametro di metri 1 60 * 
metri 1 80, e lo spessore, che qua si chiama cascina, da 0-4* 
,i (P,Vi, e non senza rammarico ho veduto che anche in questi 
ultimi tempi, molti che hanno costruito, o riformato i frantoi, 
lciiino adottato macine simili, nella falsa credenza, quasi co- 
mune negli agenti di campagna, e nei costruttori di muiìni 
-a olio, e improvvidamente secondata dai proprietari , che 
guanto piti la macina pesa, e. tanto meglio stiaccia, senza, 
avvertire poi quanti inconvenienti ne derivano, e se per gli 
«Tutti migliori meritino preferenza le mucine gemelle del dia- 
metro da (T-OO a 1-10 e dello spessore da 0-35 a 0-41. 

Il sistema di una sola macina, mentre non offre vantaggio, 
o tutto al più assai lieve, quanto alla spesa se voglia valu- 
tarsi la difficoltà di trovare un macigno adattato, di eseguirne 
Li lavorazione, il trasporto, e la montatura, produce senza 
dulibio un lavoro minore delle macine gemelle. 

Un cavallo di forza ordinaria, con una leva (limone dell* 
maa' ina) lunga 3"50, fà sei giri al minuto tanto a macina sola 
<-li» a macina doppia: ma ò. intituitivo che mentre nel primo 
■c<e si i le ulive soggiacciono sei volte ;il passaggio della macina 
■e e le tritura, nel secondo vi soggiacciono 12 volte; quindi nello 
Stesso spazio di tempo, e con la stessa forza, il lavoro è doppio. 
Né si dica che il maggior peso della prima produce in un giro 
l'elètto stesso, che lo seconde: ò una illusione il crederlo. Il 
no 'c olo ha quella tal resistenza, che resta vinta tanto dalla tna- 
<■ ivi grande che dalla piccola delle misure indicate, ed io ho 
v-'d'itn in Provenza macine di pietra più piccolo ancora delle 
s-.i:l.li>tte, e di ferro fuso a tronco di cono lunghe 0".i1, e del 
dia netro alle base del cono, circa 0™30, che macinavano bene 
anche a forza d'uomo. Di più la triturazione del nocciolo si 



opera meglio quanto più ò spostato dalla giacitura, in cui lo» 
pone il passaggio della macina, il di cui effetto resta paraliz- 
zato ripassando sullo stralo reso solido dal suo precedente pas- 
saggio; e inllna, ciò che principalmente importa, siccome ab- 
biamo veduto, è la lacerazione dello cellule, la quale si ottiene 
meno con la macina grande, che con le piccole, poiché e certa- 
mente maggior?, quanto maggiore è l'attrito, che la buccia, e 
la polpa sopportano; e tale attrito tì sicuramente maggiore nel 
caso delie macine gemelle, non solo perche per ogni giro l'attrito 
è doppio, ma anche perchè, essendo minoro la periferia delie 
macine piccole, sono più frequenti i giri, che quelle macine 
fanno in se stesse, cioè nel loro asso, e quindi maggioro 
è lo sfregamento tanto più atto della semplice pressione ad 
operare la lacerazione delle cellule; e infine perchè l'attrito 
viene accresciuto dall' azione delle pale, di che al J. 19, le 
(piali non possono applicarsi con uguale effetto alla macina 
sola. 

jj. 17. In secondo luogo le macine gemelle si fanno equili- 
brio fra se, e per ciò non abbisognano di quel contrappeso, 
di cui sogliono munire la macina sola con inutile consumo 
della forza motrice, ed elidendo con manifesta contradizione 
l'effetto del peso proprio della macina. 

g. 18. Oltre di che nel sistema di una macina sola, l'asse 
di ferro orizzontale, sul quale gira, deve necessariamente ri- 
maner fisso all'asse verticale di legno, {Rocca) dal che deriva 
che ogni qualvolta la macina non possa procedere regolare, e 
piana sia per essere consunta, o per 1" abbassamento del piano 
sottosposto (pilo), o perchè incontra una disuguaglianza di ma- 
teria, avviene uno sforzo in tutto il meccanismo, che per tal 
modo è posto in pericolo di guasti, ed ha un consumo mag- 
giore; ed avviene un irregolarità nell'andamento del motore, 
che ad intervalli è costretto a rallentare, o a crescer la forza- 
Ali' incontro nel sistema delle macine gemelle, se, come dovreb- 
be, l'asse è libero nel movimento di alto in basso, e di alta- 
lena, tutti gli avvertiti inconvenienti sono eliminati. 

g. 19. Rastrelli. — É a ritenersi come un miglioramento 
nella macinazione 1' uso delle pale, o rastrelli in ferro, o in le- 
:»no, assicurati ad una spranga di ferro, che, traversando l'as- 
ci verticale, va ad intromettersi tra le macine, a ciascuna 
ilslle quali precede una di dette pale destinate a sollevare, e 
ricondurre continuamente la pasta dal centro, e dalla perife- 
ria sotto le macine. Tale operazione suole in generale essere- 
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-afildata all'opera d'un uomo, il quale però la eseguisce meno 
perfèttamente, e con minore utilità. 

§. 20. Quaudo la costruzione della fabbrica vi si presti, alla 
pratica di tenere le ulive nel pilo, che poi sono spinte ad in- 
tervalli sotto la macina dall' nomo, che guida il cavallo, e pre- 
feribile il far cadere tra le macine le ulive per mezzo di una 
tramoggia soprastante, e di un condotte, che le a;compagna 
ni basso; come è preferibile clie la caduta sia continua, e non. 
a maate, e sia in tale quantità, facilmente graduabile col mezzo 
<li adattata cateratta, da ottenere una triturazione minuta, ed 
eguale, e da non richiedere sforzo soverchio, o diseguale nel 
motore. 

§. 21. La esperienza ha dimostrato che cori questo siste- 
ma in 30 minuti secondi scende sotto le macine un 1|4 di staio, 
cioè litri G di olive, le quali di mano in mano che cadono ven- 
gono schiacciate all' ingresso con tre evoluzioni delle macine, 
e lasciate poi sotto altrettante evoluzioni, che le macine com- 
piono in altri 30 secondi, venendo sempre, al passar di ogni 
macina, sollevate, e riammassate per opera degli indicati ra- 
strelli, restano uni Torme mente, e completamela triturate. E 
qui giova rammentare che un cavallo di forza ordinaria, eoo 
una leva di 3. ■■ 50 in un minuto primo compie sei giri, men- 
tre un bove, o altro animale da tiro, non ne compie che quat- 
tro. Cosi col mezzo di una forza discreta, con l'opera di un 
-uomo assiduo, e pratico, e con macine gemelle, in c nquaata 
aninuti al più si macina bene una pilata di ulive, (staia 11, o 
litri 268.). 

Sulla, strettura delle Ulive. 

S. 22. Gauhie. La pasta macinata per sottoporla al torchio 
■si pone in Gabbie, le quali sono dì Giunco di varie qualità, o 
•éi ferro di varia costruzione. Sebbene l'ingegno dì molti Co- 
struttori abbia immaginato tante forme diverse delle gabbie 
in ferro, pure é un fatto che, almeno nella nostra Provincia, 
dove non sono state mai adottato quelle dì corda, o di tes- 
suto di canapa, o di crino, o di (ilo di ferro, che ho intes<> 
essere state in tempi recenti inventate, i più hanno abbando- 
nato quelle di verghe, o lastre di ferro, sia per i non troppo 
felici resultati, sia per il loro costo, o per la difficolta, e com- 
plicanza nell' adoprarle. Di qusste sarà parlato in seguito, £|- 
.36, 37, e 38;. 
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J. 2'J. Frattanto dirò dell' esperienze eseguite sulle brusco/e- 
Jtscoli, o Gabbie di giunco, siceome ie più in uso tra noi. Di 
queste se ne conoscono due specie; quelle a corda tonila, <li 
giunco grosso, che si produce anche nei luoghi palustri dello 
nostre Maremme, e quella di (ilo sottile, che proviene il» Ila 
Spagna, e che si tesse a nastro. Le prime si lavorano da qua- 
si tutti i funaioli ; le seconde, a quanto io sappia, si lavorano- 
princi palmento nel Manicomio di Siena; queste olirono il van- 
taggio di prestarsi meglio alla compressione della pasta, per es- 
sere di pareti p;ù sottili, e di un tessuto più compatto, ohe perciò- 
produce olio più puro, e meno mescolato alle materie solide; 
ma sono più costose, e meno durevoli; quelle al contrario. 
Non so se sia derivato dal concorso di speciali eventualità», 
ma è certo che, mentre lo gabbie di giunco grosso hanno re- 
sistito al lavoro di 1011 pi la te, cioè di 2u0 stretture, quelle dì 
filo sottile non hanno servito che per la metà. 

§. 24. Qualunque sia la specie di tali gabbie, che voglia adot- 
tarsi, gli operai la portano nel Pilo, li le riempiono, e di II 
ie trasportano nello strettoio, dove ne formano il castello- 
Questo modo di fare non è il migliore, perché, rimanendo in- 
gombrato il Pilo, fa lungamente sospendere la macinazione; 
aflàtica l'operaio, cui fa anche impiotare troppo tempo, do- 
vendo per ogni gabbia percorrere lo spazio fra il pilo, e io stret- 
toio; e non di rado e causa di dispersione di materie oleose, 
che scolano, o escono dalle maglie, o dall'apertura centrale delle 
gabbie. Un carretto opportunamente costruito, Tollerato di lin- 
eo, che appena compita la macinazione, ne riceva la pasta, e 
la trasporti davanti lo strettoio, dove si empiono le gabbie, e- 
se ne forma il castello, provvede alla economia di tempo, dr 
fatica, e di materia. 

jj. l'i. Prksse. — Per le ragioni espresse al § 2, ho limi- 
tato le mie osservazioni alle presse a vite, le quali, come o- 
gnuno sa, sono in legno, o in ferro. Dopo avere considerato 
le qualità, e sperimentali gli effetti delle une, e delle altre,, 
non ho potuto non provar meraviglia come nell'occasione di 
costruire uno strettelo, non sia sempre senza esitazione pre- 
scelto lo strettoio in ferro, tra le di cui tante varietà io consiglio 
quella, che ha la soia vite, e madrevite in ferrofuso, che è mu- 
nita di cricchetto, per il quale la leva (stanga) può rimanere 
«istantemente fissa, e- che si monta con paloni di ferro bat- 
tuto, con mad evite, e cosce di legno, e con lucerna di pietra. 
Il mio consiglio è fondato sulla quasi eguaglianza di prezzo- 
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degli strettoi a maschio, e femmina di ferro fuso, e quelli tutti 
in legno; sulla economia dì tempo, che si ha nei primi, che 
permettano di non levar mai la stanga; sulla loro maggiore 
stabilità, e maggior potenza, che a parità di tempo, e di forza, 
spiegano nella pressione, attesa la maggior regolarità, il minor 
diametro, e la minore distanza dei pani delle vite, e per con- 
seguenza il minore attrito. Di fronte a questi vantaggi io credo 
che gli indicati strettoi meritino preferenza anche su quelli 
tutti in ferro a vite di ferro fuso, o anche di ferro battuto, e 
con argano a ingranaggio egualmente di ferro, perché oltre ad 
essere tutti assai più costosi, e più facili a guastarsi, quelli 
a vite di ferro battuto, e con movimento a ingranaggio sono 
anche più lenti, e spiegano una forza esuberante al bisogno, 
e quindi restano inutili nella loro potenza, che è l'unica qua- 
lità, nella quale superano quelli, che io raccomando, e che ado- 
pro nella mia officina, dove con una leva {stanga) di 3" 50, e 
con soli due uomini, che agiscono alle due estremità della sbar- 
ra, che traversa 1' albero verticale {Bilico) , e che sporge 
fuori del medesimo un metro per parte, ottengo la pressione 
fino al punto che è veramente utile, poiché se lio voluto, a 
modo di esperimento, tentare una maggior pressione aggiun- 
gendo la forza di un terzo uomo, ho ottenuto grammi 40 di 
olio ad ogni J[4 di giro della vite, cioè gr. 16U (once 6) di 
olio, ad ogni passo della vile, e dando ad ogni J[4 di giro il 
riposo di 5 minuti circa. Cosi per lale esperimento sono confer- 
mate le verità che la pressione riesce utile in ragione della 
lacerazione delle cellule dell' Uliva {\ 2, e 15); che é un grave 
ostacolo alla estrazioni; dell'olio l'interposizione delle materie 
solide, e la via, che if liquido deve percorrere per giungere 
alla periferia della gabbia; e elio una pressione maggiore del- 
la necessaria non porta correspettività tra il pericolo dell'edi- 
lizio, il tempo, che si consuma, il lacero degli arnesi, e la 
tenuità del prodotto. 

§. 20. A questo punto ha luogo la pressione, che e la seconda 
operazione principalmente importante nella lavorazione delle 
ulive. 

Attentamente esaminati i modi, che generalmente si 
lengono Dell'eseguire quella operazione, mi è sembrato rico- 
nosserne alcuni contrari, e aliri insultanti alla estrazione della 
maggior possibile quantità d'olio. 

E primier.imente ho veduto che spesso il castello, anzi 
che rimanere diritlo, piegava da una parte, o dall'altra. Que- 
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sto fatto mi apparve di molto rilievo, perchè costringeva gli 
operai a retrocedere culla vite, a remuovere i ceppi, e a raddriz- 
zare le gabbie con una leva, o con un uncino di ferro ; e non 
ostante tutto ciò, che importava perdita di tempo, e consumo 
delle gabbie, delle quali spndalmonlc l' uncino lacerava le 

stello diritto, con grave pericolo dello strettoio, e sempre con 
perdita di prodotto, perché la forza della vite non adendo in 
tutti i punti egualmente, ne derivava disuguaglianza di pres- 
sione, e quindi incompletezza nella estrazione. 

27. In secondo luogo mi apparve di molto rilievo la 
grande difficoltà, che le molecole d'olio dovevano incontrare a 
scorrere dal centro alla periferia, non solo perchè, la pasto, che 
è nel centro delle gabbie, sopporta una pressione minore per 
essere troppo accumulata, e mancante di contrasto con strati 
solidi, quali sarebbero le pareti delle gabbie, ma anche perché 
devono superare la resistenza, che loro appongono per lungo 
tratto i frantumi del nocciolo, e della fibra, con i quali le mo- 
lecole oleose sono confuse, e che acquistano grande solidità 
per quella stessa pressione, colla quale s'intende a costringere 
le molocole stesse a percorrere quella via. 

g. 28. In lerzo luogo considerai che le molecole dell'olio, 
anche sprigionate dalle cellule, per la loro viscosità, e per la 
proprietà generale dai corpi, l'affinità, rimanevano aderenti 
alle materie solide anche dopo la pressione, ognorachè, in onta 
di questa, le materie stesse conservavano sempre tracce più o 
mono apparenti dì sostanze oleose: e considerai die a vincere 
quella proprietà, e ad accrescere la fluidità di quelle molecole, 
era insulllcente l'acqua calda come generalmente si adopra 
nella seconda strettura, cioè in quella delle sanze, attesa la 
difficoltà dell'acqua a penetrare in tutta la massa del castello, 
e a conservare quel grado di calore, che è necessario a ren- 
dere l'olio meno viscoso, e più scorrevole. 

§. 29. Dopo tali osservazioni ho creduto poter rilenere che 
appunto dal tre fatti preavvertiti principalmente deriva che 
il Proprietario perde una parte considerevole del suo prodotto; 
e che togliendo, o almeno diminuendo gli ostacoli causati da 
quei fatti, il prodotto sarebbe positivameute aumentato. Con 
tale speranza applicai alcune aggiunte ulli strettoi comuni, 
che poi la esperienza mi consigliò a modificare, onde meglio 
raggiungere lo scopo del maggior prodotto con la maggior sempli- 
cità dei meccanismi, ed il minore impiego di tempo, e di lavoro. 



Di alcune modificazioni 
alli strettói per gli Olii. 



§. 3t. Guìdk. — Due fili di ferro (Fig. N. I. A A) bastante- 
mente resistenti, traversando il così detlo Bancacclolo, sono 
Armati nelle loro estremità alla madrevite (M), e nella Lu- 
cerna N. I Diaframmi F, e le gabbie E scorrono quasi a con- 
tanto di quei (Ili; i diaframmi sono collegati a questi per 
mezzo di adattati anelli di ferro G. Cosi i! castello è soste- 
nuto da quei (Ili, che gli servono di guida, e io costringono 
a stare costantemente diriito. La pratica ha dimostrato che 
quelle guide corrispondono completamenie a questo fine, non 
essendosi mai verificato il bisogno di raddrizzare il castello. 

§. 31. Da ciò derivano i seguenti vantaggi: 

1. ' Che la pressione è uguale in tutta la massa della 
pasta, e quindi é di più utile effetto: 

2. " Che appunto per tale eguaglianza di pressione, es- 
sendo eguale lo sforzo di tutte le parti dell' edifizio, è diminuito 
il pericolo di rotture, e di guasti. 

3. * Che il lavoro è eseguito con risparmio di tempo, su- 
bito che non vi ò bisogno di sospenderlo, e di rilardarlo con 
remuovere, o riordinare i ceppi, e le gabbie per addrizzare il 
castello. 

4. * Che, non essendovi quel bisogno, si risparmia l'uso 
della stanga, o degli uncini di ferro, di cui generalmente si 
servono per correggere la pendenza del castello, e così si ot- 
tiene tanto minor consumo di gabbie. 

§. 32. Diaframmi. — Il castello delle gabbie é diviso in tre 
sezioni eguali da altrettanti diaframmi (Fig, 3) di legno, alti 
circa 0.- Ou; cerchiati di ferro, muniti degli anelli suddetti (B), 
di un foro (A) nel centro corrispondente al diametro dèi 
tubo, che appresso, e di pìccole scannellature (C) in ambedue 
le facce orizzontali, che partendo a 8 centimetri dal bordo dì 
detto fòro, si dirigono alla periferia. Nella pareto intorna di 
quel fòro vi è un canale (Fig. 4. A) circolare, profondo circa 
centimetri 2, e in quello di detti diaframmi, ohe é collocato 
a mezzo del castello, vi è altro fòro, che dalla parete esterna 
(Fig. 1. 0, Fig. 3. D, e Fig. 4. B) passa al detto canale, e nel 
quale è fissato un condotto di ottone con vite esterna. Questi 
diaframmi, mentre concorrono a tener diritto ii castello, e a 
rendere eguale la pressione, fanno si : 
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1-* che questa riosca più efficace per la resistenza, che 
una superfleii non cedevole oppone alle tre, o quattro gabbie, 
r.he vi restano interposte; 

2. » che le sostanze liquide racchiuse nelle gabbie, tro- 
vano più facile scolo per mezzo delle indicate scannellature, 
le quali però non devono essere portate fino al bordo suddetto, 
onda l'acqua non trovi troppo facile uscita, ed abbia tempo di 
salire a tutta l'altezza del castello; 

3. * che la immissione dell'acqua nell'interno del castello 
prima della pressione, e mentre questa dura, riesce facile, e 
celere col mezzo di detto f.iro orizzontale; 

4. ° che l'acqua col mezzo dell'indicato canale circolare 
si espande per tutta l'altezza del castello, e le materie solide, 
che per avventura escissero dalle gabbie, trovano spazio, an- 
eichi fare una resistenza, e un attrito nocevolo con le pareti 
del tubo; 

5. * che il castello dopo terminata la pressione è facil- 
mente smontato col mezzo delle catene, di che appresso. 

g. 33. Tubo. — Un tubo di legno, ed anche meglio di ferro 
Fig. 1. Kj fatto leggermente a cono, e con la testa convessa, 
■ihiusa, o aparta secondo che la gabbie sono di giunco, 0 di 
ferro (vedi § 36 37), alto circa 0. 80, c del diametro eguale 
t quello del foro centrale dei diaframmi e delle gabbie, vuoto 
in tutta la sua altezza, con pareti bastantemente resistenti, e 
munite di spessi fòri, è fissato al centro della Lucerna (Fig. 2. A) 
r.e'la verga di ferro (Fig. 1. H, e Fig. 2. fili), che la traversa, e 
che vi si rende fortemente fissa con due zeppe. Questo tubo 
oltre a cooperare anch'esso a che il castello resti sempre 
diritto, porta gli effetti: 

l.'che la use ita dell'olii) sia resa grandemente più facile men- 
tre trova uno sfogo anche al centro, e cosi viene diminuito di 
oltre la m ta le spazio, che nel sistema comune deve percorrere. 

2° che l'acqua possa con celerità espandersi per tutto il 
castello, e penetrare nella pasta. 

g 34. Giova qui avvertire che i fori di detto tubo, sia di 
legno, o di ferro, vengono facilmente otturati dalla pasta, che 
con la pressione si stringi loro attorno, e che poi, passando nel 
vuoto del tubo, lo riempie, per cui dopo alquante strette si 
deve perder tempo per smontarlo, e ripulirlo. 

A tale ostacolo può completamene ripararsi: 

1." Coli' avvolgere più volte, e fermare intorno al tubo, 
quando specìalm.'nte sia di legno, una rete da ferro tessuta a 
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tataro, a maglio Atto, le quali difficilmente si otturano, e ot- 
turandosi lasciano facilmente, con leggera percussione, cader le 
materie dopo che sìeno alquanto prosciugate; 

2. ' 0 col fissare all'apertura centrale delle gabbie una 
tela adattata, il di cui lembo libero viene rovesciato, dopo em- 
pita ciascuna gabbia, sull'altra superlice della medesima. Cosi la 
pasta non esce dalle gabbie, ne va ad otturare i fori del 
tubo; 

3. * 0 col munire il tubo di una veste di tela di canape, 
a filo resistente, e a tessuto rado, la quale fermata alla 
base del tubo, e lasciata libera alla sua apertura superiore, 
segue il movimento delle gabbie, increspandosi gradatamente 
allorché sì abbassano per la pressione, e distendendosi allor- 
ché risalgono nello smontare il castello. 

$. 35. Ciascuno di questi mezzi corrisponde al fine. Io ho 
adottato quest'ultimo, perchè mono costoso, e più semplice, e 
perché libera egualmente il liquido d:i tutte le materie solide, 
servendo come da illtro. 

Se, come dopo qualche tempo avviene, anche questa 
veste s'infeltrìce, si cambia con altra, e intanto si lava quella: 
ae si lacera, il suo costo è tenue, ed è compensato dal minor 
consumo delle gabbie, che per l' interposizione di detta veste, che 
scorre insieme con esse, non hanno attrito col tubo. 

J. 315. Il tubo, di cui ho parlato, è applicabile tanto alle gabbie 
di giunco, quanto, e con eguale effetto, a quelle di ferro. In 
queste pure deve essere posto nel centro, ma non fermato, 
per poterlo col mezzo dell'anello S, Figura 1, remuovere ogni 
volta che si leva la pasta dalla gabbia, specialmente se questa 
ai apre a cerniera, o é fatta a cerchi, che si smontano a uno 
per volta; deve avere almeno due diaframmi di legno liberi, 
c con in mezzo il Toro, nel quale entri il tubo, che così é 
tenuto sempre nel centro : e, a seconda della forma della 
«abbia, e del modo di scaricarla, può essere a còno rovesciato, 
cioè con la base in alto, per poterle per mezzo di adattato 
uncino, e del detto anello S, e della vite, facilmente smuovere 
Jal posto, e cosi, col vuoto, che lascia, rendere facile anche 
hi remozione della pasta. 

§. 37. Il modo ancora di introdurre l'acqua nell'interno 
dellit gabbie di ferro non richiede che ben semplici variazioni. 
Basta che uno dei eeppi posti più in alto, faccia le veci del 
diaframma superiormente descritto (jj 32), che nel caso non 
può servire all'uopo, perchè, atteso il suo collegamento con 
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le guida, non potrebbe internarsi nella gabbia; o basta un 
adattato condotto, di cui un estremità corrisponda nel vuoto 
interno del tubo, e, percorrendo il piano della Lucerna, vada 
con l'altra estremità a corrispondere all'esterno del castello 
nel punto, chi! apparirà più opportuno per congiungerlo col 
recipiente dell'acqua. Così, sia che l'acqua debba ascendere, 
•o discendere, passerà sempre nel centro della gabbia, penetrerà 
egualmente negli spazi vuoti, e produrrà gli stassi elfetti che 
con le gabbie di giunco. 

§. 38. I buoni resultati della vesto applicata al tubo, mi 
hanno condutto il pensiero alla utilità, che potrebbe trarsene 
anche applicandola alla faccia intorna della parete della gabbia 
di ferro, all'effetto di remuovere l'inconveniente che riman- 
gano otturati i fori, o le fessure della gabbia, e che per essi 
esca la pasta. Se si considera il modo di funzionare di quella 
peste, die non si agglomera tutta in un punto, ma scende a 
pieghe uguali, e che non impedisce il pissaggio de! liquido 
spinto dalla pressione, non so vedere una causa, che ne scon- 
sigli l'applicazione, che d'altronde non presanta di lu" colta 
apprezzabili. Alla prima occasione spero ripeterne l'esperimento. 

|. 39. Catene. — Due catene (lig. 1. A.) di ferro sono rac- 
comandate al bancaedoto (I.) Con l'uncino (P), che tengono 
all'estremità inferiori, si lìssrino alla sbarra (H), che traversa 
la Lucerna (N), e negli anelli corrispondenti s''introducono ì 
perni (G. G.) che sporgono lateralmente dal diaframma posto 
più in alto. Per tal modo il castello rimane strettamente le- 
gato, e ne resta impedito il rialzamento quando occorra di 
aumentare i ceppi soprastanti. Le stesse catene servono a 
smontare il castello introducendo nei loro anelli i perni di uno 
dei diaframmi, e dando alla vite un movimento retrogrado, 
per il quale insieme coi diaframmi si sollevano le gabbie quan- 
do la pressione le abbia fortemente strette al tuho, il quale 
per la sua forma conica permette che appena smosse le gabbie 
sieno senza troppa fatica dell'operaio tolte dal posto. Menire 
le gabbie sono remosse, le medesime catene servono a tenere 
sospesi ì diaframmi, che essendo collegati alle guide non pos- 
sono asportarsi. 

§. 41. Acqua. — L' acqua calda generalmente adoprata nella 
lavorazione delle sanze, é da tutti usata aspergendone le sanze 
«tesse mentre sono ammassato nel Pilo, e dopo che colle gab- 
bie sono trasportate nel castello. Per altro in tal modo 1' effi- 
cacia dell'acqua è assai leggera, perchè l'infiltramento riesca 
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Imperfetto, il calore, ed il vapore si disperdono. Per l'ufficio del 
tubJ, o dei diaframmi superiormente descritti, tali diretti spari- 
scono quando l'acqua sia opportunamente amministrata, al qual 
proposito e utile avvertire quanto la esperienza ha insegnato. 

Perchè l'acqua produca l'effetto di bagnare tutta la massa 
della pasta, di disgregare le parti oliosa dalle fibroso, e di ser- 
vire di veicolo a quelle per condursi ai punti di uscita, è ne- 
cessario che con la maggior celerità si espanda nell'interno di 
tutte le gabbie, vi si trattenga, e conservi il maggior calore 
possibile lincliè continua la pressione. Per ottenere ciò con- 
viene che il castello non sia così soffice da permettere al- 
l' acqua di uscire dai vari interstizi tanto presto da non 
.iver tempo di alzarsi, e di filtrare nelle gabbie; e conviene 
ohe il castello non sia cosi compatto da impedire queir infil- 
tramento. Così mentre va formandosi il castello, e dopo che 
questo è dei tutto montato, l'acqua deve esser data ad inter- 
valli, o di eliminilo secondo le varie emergenze. 

§. 41. Ora ogni qualvolta si verifichi il caso che il castello 
Ma troppo soffice, é facile il rimedio, perchè l'operaio sospende 
il corso dell'acqua, pressa le gabbie con la propria forza, se 
il castello non 6 del tutto montato; o se è compito, scende a 
:iiauo la vite fino a che non vede cessata la uscita precipitosa 
dall'acqua, e fino a che non vede che l'acqua, che sgorga, è 
in quantità minore di quella, che viene emessa dai condotto, 
il quale per molti riflessi è utile abbia il diametro interno al- 
meno di 0,03. 

g. 42. Se poi si verifica il caso inverso conviene dare l'ac- 
qua di mano in mano che ai mette al posto una.o più gabbie, e con- 
tinuare poi a castello compito, e prima di mettere i ceppi, e 
di stringere finché non si veda scolare l'acqua da tutte le gab- 
bie, e non si sentano queste riscaldate. In tutti i casi poi l'ac- 
qua deve essere data durante la strettura, e dopo che questa 
è terminata, perchè se il tubo, o li spazi interni sono pieni, 
l'acqua, che viene dalla caldaia, è tenuta in collo senza incon- 
veniente, e senza perdite; quando restano vuoti ricevono con- 
tinuamente il compenso dell'acqua scomparsa, e cosi per lo 
meno ò mantenuto là dentro un grado di calore, che non inu- 
tilmente si trasmette alla pasta. L'acqua poi, che è data dopo 
compita la pressione, lava gli strumenti, e no asporta le parti 
oliose, che vi fossero rimaste aderenti. 

g. 43. L' acqua, che suole consumarsi in ciascuna operazione 
è dai 60, agli 80 litri, e con una caldaia coperta, e con un 
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fornello convenientemente costruito, con poco combustibile si 
porta it 10f> gradi in brevissimo tempo. 

44. Tutti sanno che l'acqua calda non deve essere ad co- 
prala nella prima strettura delle ulive, ossia per l&pofpa, poi- 
ché l'olio no resta sempre viziato ; per lo più in tale lavora- 
zione non si adopra neppure 1' acqua fredda; pure se rer la 
magrezza, od il troppo prosciugamento delle ulive, riescisse 
difilcile la estrazione dell'olio, l'uso dell'acqua fredda non é 
senza profitto. 

g. 45. L'indicata maniera di somministrare l'acqua ha in 
ogni rapporto superato I' espettati va : e sebbene apparisca al- 
quanto complicato nella fattane descrizione, pure gli operai, 
con l'insegnamento, e con la pratica di soli due giorni, ese- 
guivano quella manovra con opporlunMà. facilità, e speditezza; 
e il dubbio che l'acqua noti penetrassi! abbastanza, e che ìt 
calore troppo presto si sperdesse, sparve di fronte al fatlo eh» 
l'acqua, e spesso anche il vapore, apparisce esternamente dalla 
gabbia, che tocca la lucerna, e poi gradatamente dalle gabbie- 
superiori, e lino a due ceppi sopra di esse ; ed allorché si ral- 
lenta la vite per smontare il castello, si vede uscire con im- 
peto una colonna di vapore. E quindi indubitato che l'acqua, 
ed il vapore penetrano nella pasta, e spiegano su quella tutta 
la loro influenza. 

Queste in sostanza sono le modificazioni da me portate at lì 
strettoi, dalle quali meglio si comprenderà 1' azione, e l'im- 
portanza, da quanto è detto in appresso, e più ancora nel ve- 
derle dì fatto funzionare nel loro insieme. 

g. 46. Non debbono adesso omettersi alcuni importanti ri- 
lievi, cioè : 

1" Che le descritte modifica t inni sono applicabili alle presse 
idrolitiche, fi a lutti li slrei/ni in ferro, o in legno conosciuti 
fin qui per l'estrazione dì qualunque spece di olii vegetali, e 
senza bisogno di smontarli, o di modificarne la costruzione. 

2 1 Ohe, dopo applicati, con egual facilita si remuovano, rima- 
nendo il castello nello stato identico, in cui era precedentemente. 

3' Che il costo delle guide, delle catene, dei diaframmi, 
del lobo, e dei necessari rubinetti, non compresa la montatura, 
che in pochi giorni può essere eseguita da qualunque artefice 
discretamente intelligente, è dalle L. ICO alle 260, secondo la 
qualità del legno, la quantità del ferro, dei rubinetti, ecc., 

4* Che quando le modificazioni predetto portino la con- 
vinzione di una utilità certa, e basta u tornente apprezza bile, il 
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compenso per la cessione d»l diritto di costruirle, e di usarle, 
non eccederà il beneilzio, clic ciascun Proprietario di strettoio 
in un solo anno ritrarrà da quelle modificazioni, ritenuta la 
differenza del prodotto, die In generali! otlt^ngono i Proprie- 
tari, come al ti. 12. e quello, che si è costati temei) te ottenuto 
con lo strettoio modificalo, come al 52, e ritenuta la media 
dellu quantità delle ulive solite lavorarsi dal Proprietario me- 
desimo. (Nota B.) 

I>el modo di operare 
con lo strettoio modificato. 

§ 47. L'operaio inalza lino alla estremità superiore del tubo 
la tela fermata alla base di esso, e la (issa coti la conia, che 
scorre dentro [a guaina; empio le gabbie lasciandone libera 
l'apertura centrale, e le india nel tubo. Dopo aver inesse al 
posto tre, o al più quattro gabbie, scende uno dei diaframmi, 
che sono tenuti sospesi dalle catene, e sperimenta se deve, o 
no cominciare a dare l'acqua, ed in che quantità deve darla 
(vedi % 41, 42). Mette al posto altrettante gabbie; scende il 
secondo diaframma; mette al posto le ultime gabbie, e scende 
l'ultimo diaframma. Quindi chiude il rubinetto (Fig. 2. C) 
fissato alla Lucerna, che, per mezzo di un canale (E) scavato 
nella medesima, o nel piano circolare di legno, che deve so- 
vrapporsi ad essa, se la lucerna è di ferro, corrisponde al 
centro del tubo, e serve, durante, o dopo la pressione, a dare 
esito al liquido passato nell'interno di esso. Di poi con adattato 
congegno a Vito di ottone pone in comunicazione il condotto, 
che porta l'acqua, con quel diaframma che ha la vite (Fig. 3. b), 
ed il canale corrispondente; dì l'acqua nei modi descritti aì 
5 40, 41, 42, mette al posto i Ceppi occorrenti, (Nota C) e 
apre il rubinetto ognora che apparisce opportuno. 

S 48. L'acqua spinta dal peso di quella, che trovasi nella 
caldaia, la quale giova sia collocata alla minor distanza dal- 
l'edilizio, ed abbia il fondo al livello delle gabbie superiori, 
traversa il diaframma, ed empie il tubo, e gli spazi interni, 
dai quali passa alle gabbie, ed alla pasta in essa contenuta. 
Anche il vapore, che, incontrando una temperatura più bassa, 
tumultuariamente si sprigiona dell'acqua, percorre la stessa via, 
e penetrando in tutti i meati, vi porta calore, e acqua, mentre 
a questo slato ritorna nel raffreddarsi. Quando la pasta e sa- 
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tura, e si vede grondare acqua dalla periferia di tutte le 
gabbie, s'incomincia la pressione. 

g 49. Se per non porre in cimento la vite, che correrebbe 
pericolo quando fosse di troppo fatta uscire dalla femmina, 
occorresse aggiungere altri ceppi, si (issa l'uncino delle ca- 
tene alla sbarra (vedi § 39), che traversa !a Lucerna, e con 
le maglie corrispondenti si (Issa l'ultimo diaframma; cosi il 
castello non si eleva quando la vite viene rialzata per aggiun- 
gere i ceppi. Nella pratica ho veduto che dì rado abbisogna 
una tale manovra, perchè non sempre il castello, al rallentare 
«lolla vite, spontaneamente risaie; ed ho veduto che, anche 
risalendo, non risalo tanto da impedire la introduzione di 
filiti ceppi che bastino a die la pressione venga senza pcri- 
olo completamente eseguita. 

§ 50. Terminata la pressione si smonta il castello, o a 
mano d'uomo, che molte volte basta, o col mezzo delle catene, 
come al § 39. 

§ SI. Se il lavoro viene eseguito da uomini assidui, e pra- 
tici, in un ora e mezzo si empiono le gabbie, e si compie la 
strottura, operando specialmente con strettoio a stanza fissa, 
l.a esperienza non solo ha dimostrato ciò, ma ha dimostrato 
.incora che tutti i meccanismi superiormente descritti corri- 
pondono del tutto allo scopo, cui sono respettivamente de- 
stinati. 

Sili resultati ott«nn ti 
con le descritto modificazioni 

5. 52. Per determinare con sicurezza se, ed in qual propor- 
zione le fatte modiftcaiioni giovavano alla estrazione dell'olio 
dalle ulive, conveniva procedere per via di replicati confronti, 
fatti sjnza preconcetti, senza possibilità di illusioni, sopra diti 
positivi, ed a perfetta eguaglianza di condizioni. Onde appli- 
care al più possibile questi criteri, in ciascuna delle espe- 
rienze più volte ripetute nella lavorazione ora cessata, presi 
le ulive da una massa, nella quale si trovavano ulivo di varia 
qualità, e provenienti da diversi terreni di natura calcare, tu- 
facea, arenaria, e colte tutta dentro i quindici giorni prece- 
denti, perché vi fosse eguaglianza di qualità, maturità, e quan- 
tità di parti oleoso ; le macinai in una sola volta per avere 
eguaglianza di lacerazione delle cellule, che racchiudono l'olio; 
divisi quella pasta in due parti di egual peso. Una parte la 
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sottoposi allo strettoio modificato ; misurai con precisione l'al- 
tezza, che aveva il castello delle gabbie allorché la pressione 
era relativamente al massimo grado all'oggetto di avere iden- 
tica pressione nell'esperimento sull'altra parte di pasta ila 
trattarsi con lo strettoio Ordinarlo. Macinai nuovamente la 
sanza con 150 giri delle macine, e nuovamente la strinsi Ta- 
cendo uso dell'acqua calda, e misurando, come sopra, l'altezza 
del castello. Raccolto l'olio delle dette due stretture, e quello 
delle acque oleose sottoposte ad ebollizione, resultò in media 
del peso di libbre 107, e once 3, in ragione di una pilata di 11 
stara, o Litri 268. Sottoposi all'azione del solfuro di Carbonio 
una parte di quelle sanze da passarsi al frullino, e che perciò 
contenevano anche la buccetta, e ne ritrassi in ragione della 
totalità delle sanze derivate da detta pilata, libbre 5 di olio. 
Le perdile inevitabili per causa di queste lavorazioni si cal- 
colano libbre 1 once 9, sempre in ragione della detta pilata. 

§. 53. L'altra metà di pasta sottoposta allo strettoio ordi- 
narlo a vite, e madrevite di ferro fuso, e quindi nuovamente 
macinata con eguali giri di macine, e nuovamente strette con 
le identiche gabbie, e tenute le medesime misure del castello, 
scomputando però l'altezza dei diaframmi, e delle pareti di 
una gabbia di più, necessaria nello strettoio modificato, pro- 
dusse in ragione di libbre 96, e once 3 per pilata compreso il 
prodotto delle acque oleose trattate nel modo indicato; e sot- 
toposta al solfuro di carbonio una parte dello sanze relativa, 
produsse in ragione di libbre 16 per pilata. A questo prodotti» 
devono aggiungersi le perdite inevitabili, che si calcolano ap- 
prossimativamente, come sopra, in libbre 1, e once 9. 

g. 54. Mi parve interessante di fare esperimento con lo 
strettoio modificalo anche sulle sanze, che dopo due macina- 
zioni, e due pressioni, i proprietari sogliono vendere ai Frul- 
lini. A questo effetto sottoposte alle macine per circa mezza 
«ra le sanze provenienti da una pilata di ulive, state lavorate 
al medesimo strettoio modificato, e dalle quali erano state già 
estratte libbre 107, e once 3 d'olio, produssero in media libbre 
4 d' olio. 

jj. 55. Ripetei più volte l'esperimento con eguali quantità 
di sanze, che comprai da diversi Frantoi; e secondo che quelle 
sanze erano più, o meno rimaste grasse, e secondo che erano 
maglio, o peggio conservate, produssero da 8 Ano a 13 lìbbred'olio. 

§. 56. Pertanto ritenendo che nella decorsa annata le in- 
fluenze climatologiche fossero nè molto nè poco favorevoli al 
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prodotto dell'olio, e che perciò questo si trovasse Delle ulive 
in proporzione media; e ritenendo che i resultati come sopra 
ottenuti, e ch« stanno in piena armonia con ì prodotti, che 
dalle ulive sogliono generalmente ottenersi fra noi (§ 12), e 
con quelli, che hanno difatto ottenuto nell"ultiina raccolta i 
tanti Frantoi dei luoghi circonvicini, nei quali non è stata su- 
perata la media di libbre 94 (K. 32), sieno i meno fallaci, per 
quanto lo consentono i mezzi sperimentali adoperati, sembra 
logico di aggiungere alle conseguenze rilevate al § 14, che le 
descritte modificazioni hanno tale efficacia da limitare le perdite 
del proprietario dal 20 all'8 Ouj per ogni pilata di staia 11, o 
Litri 2G8; lo che avviene a scapito della ricchezza delle sanze, 
le quali restano cosi magre da essere affatto recusate dai 
frullini; ed avviene per la diminuzione delle perdite di ma- 
teria, che sono tanto meno rilevanti, quanto minori, e più 
semplici sono le lavorazioni (vedi nota A). Né a rendere meno 
apprezzabile siffatto vantaggio vale il riflesso che il Proprietario 
trae un profitto vendendo le sue sanze al Frullino, perché tale 
profitto è certamente minore di quello, che può trarre diretta- 
niente della propria officina con lo strettoio modificalo se cal- 
cola la perdita dei resti, che pure hanno un prezzo come 
combustibile, e se calcola che il Lavatore deve sopportare 
perdite, e spese, e vuole un benefizio, e che a tutto ciò deve 
riparare 1' olio, che ricava dalle sanze a lui vendute. 

<j. 57. Anzi non è forse infondata ia opinione che anche 
quei Proprietari, che posseggono strettoio comune, e Frullino^ 
n che, qualunque ne sia la causa, non ritraggono dalle sanse 
piu del 3 «io, avrebbero maggior convenienza a farle sottoporre 
ad una terza strettura con la pressa modificala, che a lavo- 
rarle al frullino, specialmente ove le acque non sono costan- 
temente bastanti, o dove sono viziate da elementi dannosi. Se 
ì resultati superiormente avvertiti non sono mendaci, tale opi- 
nione addiviene certezza, ognora che il prodotto, relativamente 
alia quantità delle sanze, che si lavuranu. è assolutamente mag- 
giore, riesce migliore, e la spesa per ottenerlo, valutato il lo- 
cale, i meccanismi, gli utensili, ec. ec. risulta minore. 

g. 58. Oltre di che io credo che non mancherebbe di ade- 
guato compenso la industria, che si attivasse con lo strettoio 
modificato sulla sauna comprata da quei frantoi, che pure sono 
molti, i quali, compreso il prodotto delle acque grasse, non ri- 
traggano più di Libbre HO, a 96, in ragione della pilata di 
stara 11 (litri 208), o di libbre 521) (K. 176, 562); etalecom- 
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l»raeo riuscirebbe assai più Largo allorché le sanze fossero a 
liasso prezzo, sia per le condizioni commerciali dell'annata,, 
sia per il costo di trasporto, che facesse mancare nei lavatori 
Ih convenienza a comprarle. He infatti le sanze di una pilata. 
di ulive, dalla quale sono state «stratte solo circa Libbre 95 
dì olio, ne contengono altre Libbre 19. e se di questo lo stret- 
toio modificalo aa estrae circa 12, sembra indubitato un tor 
uaconto, sempre che non sia distrutto dall'imprevidenza nel- 
l'acquisto delle sanze, o dalla inerzia, e incapacità degli ope- 
rai, che, trascurando soverchiainenie il lavoro, diano giornal- 
mente troppo scarso prodotto. 

<j. 59. I calcoli da me fatti sulle prove dell' anno decorso 
confermerebbero quel tornaconto; e se nell'anno futuro si 
verificheranno le stesse condizioni, incoraggerò con l'esempio- 
questa speciale industria, che potrebbe riuscire di non lieve 
vantaggio nelle annate, e nelle tante località, nelle quali 
per le ragioni avvertite quella ricca materia resta aifatto 
perduta. 

§. 09. Dopo tutto ciò, affinché sia con aggiustatezza valu- 
tata la importanza di tutte le riferite esperienze, è opiwrtuno 
rammentare che queste sono basate sulla quantità dell'olio, 
«he dalle ulive dell' anno decorso ó stata ricavata nella nostra 
Provincia con sireltoi comuni, e con dite sole pressioni ; sullo 
stato normale delle ulive, cioè sopra ulive d' un annata di ren- 
dita ordinaria, di spece, di cultura, e di terreni diversi, non of- 
fese né da gelo, ne da verme, né da fermentazione, colte nel 
mese di Uecembre, e cosi mentre erano ne troppo, né poco 
mature, e lavorate dentro 15 giorni dalla coltura; e sono ba- 
sate sulla patita composta di Stala 11, pari a litri 208, e sem- 
pre sulle proporzioni medie. 

Sicché se in queste, o in altre località volessero ripe- 
tersi le stesse esperienze, e specialmente quelle, che mirano a 
iletermìnare la diversità dei risultati dello strettoio modificalo 
da quelli dejjli sfruttili coiaiuii, converreboe tenere in conto 

fatto superiormente avvertili, non che al tempo ed alla forza 
impiegata; e ritengo che nel concorso di questa eguaglianza 
si verificherà sempre, ed ovunque la superiorità dello strettoio 
modificalo nella misura di libbe V2 di Olio per pilata. 

g. 61. Tali son lo osservazioni da me fatte sulla lavora- 
zione delle ulive; i diletti che in essa ho creduto ravvisare; 
i mezzi, elio mi sono sembrati valevoli a correggerli; ì resul- 
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tati, che con quei mezzi sono stati ottenuti, e quelli che pos- 
sono pure ottenersi. 

Non per questo ò a credersi che sia raggiunto il mas- 
simo grado di perfezionamento nella manifattura dell'olio; 
anzi ritengo cho, portandovi assidua, e seria attenzione, po- 
tranno immaginarsi meccanismi per un sistema affatto nuovo, 
che porti maggior celerità nel lavoro, e maggiore prodotto. 

Frattanto, continuando gli esperimenti con le descritte mo- 
dificazioni, sono certo che, per la evidenza dei fatti, si esten- 
derà la convinzione, già comune in quanti ne hanno ricevuti 
i benefizi, che per es e si è progredito con vantaggio della pub- 
blica, e privata ricchezza. 



IVOTE 

(A) La quantità di olio, elio io credo rimanga nullo nostra sanse, può 
furse sembrare esagerata; ma in mancanza di dati più sicuri, dirò i criteri, 
por i quali lui ritenuta quella, quantità. 

È indubitato oli» noli' anno (Scorso le nostre sanse vonivano spedito a 
Marsilio, dove lo ricevevano sul Porto a L. 61 la Tonnellatn, ossia L. 
per cento Libbra Toscane. A questo prezzo iloTOno aggiungersi a carico del 
Compratore la sposo di lacero, e invio di sacchi, di facchinaggi, a trasponi 
dal Porto ali" officina, i cali, e perdite dalla materia, la corrispondenza, 
od altra spose generali; sicché sembra ragionevole il ritenere che al com- 
pratore quella sansa costasse almeno L. 2,26 par Libbre 100. Ora poiché la 
qualità Inferiore di olio, che si ritrae dalle sansa, nell'anno decorso costava 
a Marsilia L. IH per Kili 100, cioè centesimi 38 per Libbra Toscana, è di 
necessità il ritenere che unicamente per rnprire il prezzo della sansa il 
compratore doveva ri avaro Libbre fi di Olio per 100 Libbre di sansa. 

K pure indubitato che nell' anno doeorso i Frullini di Toscana più cono- 
sciuti o più importanti por bontà di meccanismi, e per estensione di lavoro, 
pagavano le nostre sause, e quelle di altre Provincie alla staziono ferroviaria 
ad issi più prossima, Lire una per Mijonciii, o rnrh.'Uino, cioè L. 1,33 per Libbra 
100, che, computate le varie sp^se e predite, che sopra, non potevano Te- 
nire a costar meno di L. 1,50. Ora poiché, l'olio di smsc nell'anno decono 
sullo nostro piazze costava L. 23 il Barilo (L. 88 por 100 Kili), ossia cen- 
tesimi 29 1]3 la Libbra, cosi parelio quei proprietari di Frullini ritraessero 
il solo costo della sansa, ora di necessiti elio un Libbre 100 ricavassero ol- 
tre Libbre 5 di olio. 

Quindi se nell" un caso e nell' altro si devono computare lo sposo por 1* 

lizzato nello stabilimento, o un discreto benefizio per il proprietario; o si- 
i calcoli dello speculatore meritano, in rapporto si tenia in esame, fiducia 
eguale a quella dei criteri analitici del Chimico, uon potrà certo dirsi esa- 
gerata la quantità di olio, che io credo rimaner nelle sanse. 
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Ma a rondar» incarto questa credenza 'alo II f.itto che altri Lavatori trag- 
%oao dallo sanse solo il 3, o il 3 per cento a! più. 

Io non solo accetto «imo vero questo fatto, ma ami ritengo die non 
jkmh * meno ili accadeio nella maggior parte dei Frullini, perchè la lavo- 
razione, che in essi si fa dello sanse è la più difficile, e la più iafluen/Jitu 
<la ostacoli costanti, c da circostanze eventuali. 

lavoro e da notare sulle autorità più competenti nella materia, che al- 
lorquando si frangono le ulivo si triturano puro i tessuti, e i noccioli, e 

colla pressione si astraggono nnclio lo materie albuminose, o lo acque di 
i ego fazione, le traili ritengono fortemente ndose lo particella oleose, elio 
Ball' un caso, e nell'altro non si separano di primo tempo, ma bensì lenta- 
mente, por modo elio è corto elle quante più sono le vasche., a panetti nei 
quali «erodono lo acque di lavaggio, tanto maggioro è nei Frullini il prodotto 
dell'olio; ed è corto clic anche quando quello vasche sono in numero di 
eiaquuosoi, l'olio ndeso allo altre matorio non se no distacca del tutto, o 
ni Tede di poi galleggiare noi carini) 'li scolo, d vo talvolta è perfino raccolto 
'la estranei anche a molta distanza dal Frullino. 

Se dì più si aggiungo ciò, che non è rara, la incapacità, o negligenza 
dogli operai, la imporfczionn dei mi'/vi. gli oh; uh; riti canti-ari esistenti in 
alcune aci|ue, la viziosa eonservaziune dello sanse, e forse allro accidenta- 
lità sconosciute, è di necessità l'ammetterò che nella lavorazione dello 
■vaso, nella maggior parte doi Frullini, l'olio, elio si perde, è assai più di 
quello che si acquista, e cosi non può davvero dirsi esagerala la quantità 
di olio che, secondo la mia opinione, rosta tieneralmento nello sanse. 

Comic quo aia, quando 6 accertalo il fatto che dalla stessa materia al- 
cuni col Lavaggio, o in altri modi (vedi e, 52 e successivi!, traggono mollo, 
alili poco, il fatto positivo merita prevalenza sul fatto negativo, che trova 
tante cause di essere, le quali sta agli ultimi di ricercare a remuovere. 

(B) Per trattare della cessioni .lolla facoltà di costruire, e di asaro lo 
modiVtou'iont, l'indirizzo in Firenze è presso ta li A GAZZETTA DELLE 
■CAMPAGNE Piazza 3. Croco N. 23, in Genova presso Io Stabilimento di 
macchino agrario del aig. prof. O. Della Beffa e figlio, e in Scrollano (Valdi- 
cniana, Provincia di Siena) presso l'Autore. 

;Cj È facile intendere che anche i Ceppi devono avere, come i Diaframmi, 
un'apertura nel eentra grande quanto il tubo, nel quale devono scorrerà. 
Perchè i Ceppi vadano con sicurezza a combinare col tubo basta che L'ope- 
raio, introducendo una mano dentro la detta apertura, procuri che questa 
aia perfel lamento perpendicolare al tubo. Pure poiché gli operai non sono 
sempre bastantemente attenti, e in ogui caso la operazione esige qualche 
lampo, por ovviare a qualunque inconveniente, basta fissare noi giro del 
Coppo duo icccolotti iFig. 5, B), che no! collocare al posto il Ceppo incon- 
trino le Guido C. In tal modo il Ceppo non potendo deviare per nessuna 
parte, e trovando sempre la stessa posiziono, rimano per necessità colla 
Jiua apertura centrale costantemente a piomba col Tubo. 
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Figuro. IN. 1. Strettoio 

8sf| con castollo montatoj 




Figura n. 1. — A. Guide di ferro— B. Ceppi. — 
0. Catena in azione. — D. Catena in riposo. — B. Gabbie di 
giunco. — P. Diaframmi. — 0. Perni dei Diaframmi. — H. Sburra 
di ferro, che traversa la Lucerna. — I. Iiancaceiolo. — K Tubo 
di ferro o di legno. — L. Cono, al quale è fermato il Tubo. — 
M. Madrevite. — H. Lucerna. — 0. Canale, che traversa la 
metà del Diaframma, e che porta l' acqua nel!' interno del ca- 
stello. — P. Uncino (ielle Catene, e anello della abarra H. — 
Q. Veste di tela fra il Tubo e le Gabbie, e che scorre insieme 
con esse. — B. Corda per aprire, e chiudere la veste. — 
S. Anello per sollevare il tubo. 



Figura n. 2. — A. Centro della Lucerna, dove si 
fissa il Tubo. — B. Sbarra di ferro, die traversa la Lucerna. — 
C. Rubinetto. — D. Punti della sburra, dove ,iì fissano le guide. 
— E. Canale della Lucerna. 



Figura n. 3. — A. Apertura centrale, nella quale 
acorre il Tubo. — B. Anelli, nei quali scorrono le Guide. — 
C. Scannellature rielle due facce del Diaframma. — D. Canale, 
per il quale s" immette l'acqua nel castello. — E. Perni, che 
s' introducono nelle catene per tener sospesi i Diaframmi, « 
smontare il Castello. 



Figura il. 4. — A. Canale circolare nella parete del- 
l' apertura centrale. — B. Canale per il quale s'immette l'acqua 
nel castello. — C. Perni suddetti. 



Figura n. £5. — A. Apertura centrale eguale al dia- 
metro del Tubo. — B. Zoccolati fermati alla metà della peri- 
feria dei Ceppi, e che devono battere sulle Guida C, onde l' aper- 
tura A combini sempre nel Tubo. 



bigilizefl D/ Google 



in litui tivu 
malleviti; 




i:.tui!i"> 

.Iella 
dei 

lOfaltriKW 




Dlgiltzadb/ Google 



